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第 7 章においては，食品加工廃棄物， ピーナッツ薄皮およびココア豆外皮の利用を検討し》フラボ
ノイド系色素生産法を確立している。
論文の審査結果の要旨
本論文は微生物の生産するポリフェノールオキシダーゼを食品加工に応用する方途を開発したもの
である。紅茶， コーヒ一，ココアなどの日蓄好食品では，呈色，芳香と食味が一体となって改良される
必要があるが，本研究ではこれらの条件が満足され実用化の可能性が充分あることを示した。
まず、Alternaγiαsp A-2 株をポリフェノールオキシダーゼ高力価生産株として分離し，そのポリフ
ェノールオキシダーゼを殆んど純粋にまで精製しその性質を検討しているが，本酵素は銅酵素で
monooxygenase活性を持たないという貴重な知見を得ている。
食品加工にわいては，食品に含有されるポリフェノールの酸化，重合に伴う褐色色素生成反応が，
緑茶から紅茶への変換，コーヒ一，ココアの色調濃厚化に利用でき，その際ポリフェノールオキシダ
ーゼ作用に起因するストレッカ一分解が，アミノ酸から相当するアルデヒドを生成し食品の芳香を付
与できることを示した。以上の結果を種々の食品，食品原料に試みて実用化可能で、あることを示して
いる。
以上のように本論文は微生物酵素の食品加工への新しい応用面を開拓したもので，酵素学ならびに
食品化学に貢献するところが大きい。
よって本論文は博士論文として価値あるものと認める。
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